STUDI PENGGUNAAN JENIS SUSU DAN KONSENTRASI ABU DAUN PISANG KEPOK KERING (MUSA PARADISIACA FORMATYPICA) TERHADAP KUALITAS ES KRIM by Wahyuni, Sri
24 
 
III. METODOLOGI PENELITIAN 
3.1 Waktu dan Tempat 
Penelitian dilakukan di Laboratorium Ilmu dan Teknologi Pangan 
Universitas Muhammadiyah Malang. Penelitian dilaksanakan pada bulan 
November hingga Desember 2017. 
3.2 Alat dan Bahan 
3.2.1 Alat  
Alat yang digunakan dalam  proses pembuatan es krim yaitu pisau, 
spatula, toples plastik, cup plastik, baskom, sendok, pengaduk, panci stainless 
steel, timbangan analitik pocket scale, timbangan  kue, gelas ukur Hermina 100 
ml, kompor, mixer Philips, ice cream maker (ICM) Cuisinart soft serve ice cream 
maker, Freezer Frigigate.  
Alat yang digunakan dalam proses analisa yaitu neraca analitik Pioneer 
Ohaus PA413, Lactoscan, oven, cawan porselin, desikator, spatula, 
spektrofotometer thermos spectronic merk GENESYS 20, colour reader, 
viscpootester merk RION VT-04, tabung reaksi, alumunium foil, tube, pipet tetes, 
pipet volume 1 ml (pyrex), pipet volume 10 ml merk HBG,  pipet volume 5 ml 
merk Iwaki, erlemeyer 250 ml, beaker glass 250 ml merk Duran, corong pemisah 
500 ml merk Duran waterbath,  kuvet, lemari es, cup plastik, rak tabung reaksi, 
sentrifuge, botol.  
3.2.2 Bahan  
Bahan yang digunakan dalam pembuatan es krim meliputi abu daun pisang 
kepok kering yang diperoleh dari lahan di daerah Bukit Cemara Tujuh, susu sapi 
segar dan susu kambing segar varietas Saanen yang didapatkan dari BBPP Batu 
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pada proses pemerahan awal, susu skim didapatkan dari toko bahan kue Prima, 
gula pasir Gulaku, CMC (Carboxy Methyl Cellulose) yang diperoleh dari toko 
makmur, kuning telur. 
Bahan yang digunakan dalam proses analisa yaitu aquades yang diperoleh 
dari Laboraturium Bioteknologi Universitas Muhammadiyah Malang, Folin, 
Etanol 96%, HCl, P. Benzen, BSA (Protein Standar), Na.K Tartarat, NaOH, 
Tembaga sulfat, Na. Karbonat.  
1.3 Metode Penelitian 
Metode penelitian ini menggunakan metode penelitian eksperimental 
dengan desain Rancangan Tersarang (Nested Design) dua faktor, dimana Faktor II 
tersarang pada Faktor I. Faktor I terdiri dari 2 level dan faktor II terdiri dari 5 
level sehingga diperoleh 10 kombinasi perlakuan dengan 3 kali pengulangan. 
Faktor-faktor yang digunakan dalam penelitian ini adalah jenis susu (S) dan 
konsentrasi daun pisang kering (K). 
Faktor  I meliputi : 
S1 : Susu Sapi 
S2 : Susu Kambing 
Faktor II meliputi : 
K0 : Konsentrasi abu daun pisang kering 0% 
K1 : Konsentrasi abu daun pisang kering 1% 
K2 : Konsentrasi abu daun pisang kering 2% 
K3 : Konsentrasi abu daun pisang kering 3% 
K4 : Konsentrasi abu daun pisang kering 4% 
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Tabel 6. Tabel Perlakuan 
S1 S2 
K0 K1 K2 K3 K4 K0 K1 K2 K3 K4 
S1(K0) S1(K1) S1(K2) S1(K3) S1(K4) S2(K0) S2(K1) S2(K20 S2(K3) S2(K4) 
Sehingga diperoleh kombinasi perlakuan yaitu : 
S1K0 : Susu Sapi dengan Konsentrasi Abu Daun Pisang Kepok Kering 0% 
S1K1 : Susu Sapi dengan Konsentrasi Abu Daun Pisang Kepok Kering 1% 
S1K2 : Susu Sapi dengan Konsentrasi Abu Daun Pisang Kepok Kering 2% 
S1K3 : Susu Sapi dengan Konsentrasi Abu Daun Pisang Kepok Kering 3% 
S1K4 : Susu Sapi dengan Konsentrasi Abu Daun Pisang Kepok Kering 4% 
S2K0 : Susu Kambing dengan Konsentrasi Abu Daun Pisang Kepok Kering 0% 
S2K1 : Susu Kambing dengan Konsentrasi Abu Daun Pisang Kepok Kering 1% 
S2K2 : Susu Kambing dengan Konsentrasi Abu Daun Pisang Kepok Kering 2% 
S2K3 : Susu Kambing dengan Konsentrasi Abu Daun Pisang Kepok Kering 3% 
S2K4 : Susu Kambing dengan Konsentrasi Abu Daun Pisang Kepok Kering 4% 
Penentuan penggunaan kadar konsentrasi abu daun pisang kering ini mengacu 
pada penelitian “Studi Kinerja Adsorpsi Arang Aktif-Bentonit Pada Aroma Susu 
Kedelai” yang menggunakan konsntrasi arang aktif sebesar 0% hingga 10% 
(Esvandiari, dkk, 2010) 
3.4 Tahapan Penelitian 
Pelaksanaan penelitian ini terdiri atas beberapa tahap yaitu tahap pertama 
pembuatan abu daun pisang kering lalu dilanjutkan dengan pembuatan es krim 
hitam dan tahap yang terakhir adalah pengujian parameter yang telah ditentukan. 
3.4.1 Proses Pembuatan Abu Daun Pisang Kepok Kering 
Pembuatan abu daun pisang kering di lakukan dengan metode tradisional 
yakni membakar abu daun pisang kering pada wajan bekas atau alat lain yang 
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tahan panas hingga benar-benar telah terbakar menjadi abu, lalu menumbuk abu 
daun pisang kering dengan penumbuk dan kemudian mengayak menggunakan 
ayakan halus berukuran 80 mesh. 
3.4.2 Proses Pembuatan Es Krim 
Proses pembuatan es krim mengacu pada Astawan (2010) yang 
dimodifikasi yang terdiri dari pencampuran bahan, pasteurisasi, homogenisasi, 
aging di dalam refrigerator, pembekuan sekaligus pengadukan di dalam votator, 
dan terakhir adalah pengerasan (hardening) di dalam freezer. Proses pembuatan es 
krim dilakukan dengan cara mencampurkan susu segar, susu skim, gula, cmc, abu 
daun pisang kering, dan kuning telur  kemudian mempasteurisasi pada suhu 63°C 
selama 30 menit. Lalu menghomogenisasi campuran bahan dengan menggunakan 
mixer dan diturunkan suhunya 20-15°C. proses selanjutnya ialah mengaging 
larutan es krim dalam refrigerator dengan suhu 4°C selama 24 jam, setelah 24 
jam es krim tersebut dilakukan proses pembekuan sekaligus pengadukan dalam 
ICM selama 30 menit dan yang terakhir adalah pengerasan (hardening) di dalam 
freezer. 
3.5 Parameter Penelitian 
Parameter penelitian ini meliputi uji kualitas bahan baku susu, kadar air, 
kadar abu, total padatan terlarut (TPT), kecepatan leleh, kadar lemak, kadar 
protein, viskositas, intensitas warna, uji pH, uji organoleptik (rasa, aroma, 
kenampakan, kesukaan).  
3.5.1 Prosedur Pengujian Kualitas Susu Segar (Setyawati, 2014) 
1. Alat Lactoscan dihidupkan selama 5 menit untuk preparasi. 
2. Dilakukan pemilihan menu sampel susu sapi atau kambing kemudian di tekan. 
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3.5.2 Analisa Kadar Air (Apriyantono, 1999) 
Kadar air ditentukan secara langsung dengan menggunakan metode oven 
pada suhu 105
o
C. Sampel sejumlah 3-5 gram ditimbang dan dimasukkan dalam 
cawan yang telah dikeringkan dan diketahui bobotnya. Kemudian sampel dan 
cawan dikeringkan dalam oven bersuhu 105
o
C selama 6 jam. Cawan didinginkan 
dan ditimbang, kemudian dikeringkan kembali sampai diperoleh bobot tetap. 
Kadar air sampel dapat dihitung dengan menggunakan rumus sebagai berikut : 
 
Keterangan :  
a = berat sampel awal (g)  
b = berat sampel akhir dan cawan (g)  
c = berat cawan (g) 
3.5.3 Analisa Kadar Abu (AOAC, 1995) 
Kadar abu bahan pangan ditetapkan dengan menimbang sisa mineral hasil 
pembakaran bahan organik pada suhu 550
O
C. Sejumlah 3-5 gram sampel 
ditimbang dan dimasukkan ke dalam cawan porselin yang telah dikeringkan dan 
diketahui beratnya. Kemudian cawan dan sampel tersebut dibakar dengan 
pemanas listrik dalam ruang asap sampai sampel tidak berasap dan diabukan pada 
tanur pengabuan pada suhu 550
O
C sampai dihasilkan abu yang berwarna abu-abu 
terang atau bobotnya telah konstan. Selanjutnya kembali didinginkan di desikator 




Kadar air (%) = (a – (b – c)) x 100% 
a 




3.5.4 Pengujian Total Padatan (Sudarmadji et al. 1984) 
Metode yang digunakan untuk menghitung total padatan pada penelitian 
ini adalah metode oven. Pertama cawan porselin dioven pada suhu 105°C selama 
1 jam, kemudian dikeluarkan dan dimasukkan dalam deksikator selama 15 menit 
lalu ditimbang beratnya. Sampel ditimbang sebanyak 2g diletakkan pada cawan 
porselen kemudian dioven pada suhu 105°C selama 1 jam, kemudian dikeluarkan 
dan dimasukkan dalam deksikator selama 15 menit lalu ditimbang beratnya. 
Proses pengeringan dilakukan sampai didapat berat yang konstan. Setelah didapat 
berat yang konstan kadar air dihitung menggunakan rumus sebagai berikut : 
 
Keterangan: 
x = Berat cawan porselin (g) 
y = Berat sampel (g) 
z = Berat sampel dan cawan porselin setelah dikeringkan (g) 
Analisis total padatan dilakukan dengan cara menghitung kadar air sampel 
terlebih dulu, kemudian menghitung total padatan menggunakan rumus : 
 
 
3.5.5 Uji Kecepatan Meleleh Es Krim (Melt Down) (Maskuri dkk, 2009). 
Dalam penilitian ini dilakukan pengujian pengaruh konsentrasi abu daun 
pisang kapok kering (kontrol 0% ; 1% ; 2% ; 3% ; 4%) dan perbedaan jenis susu 
terhadap kualitas es krim, dari penelitian ini diharapkan akan diperoleh kualitas es 
krim yang baik. Pengujian kecepatan meleleh (ice cream melt down test)  
dilakukan dengan  cara es krim ditempatkan dalam wadah dan dibekukan pada 
Kadar air (%) = (x + y – z) x 100% 
y 
 





 dalam  lemari es selama 24 jam kemudian dikeluarkan pada suhu
ruangan dan diukur  waktu cairan yang meleleh. 
3.5.6 Analisa Kadar Protein Metode Lowry (Sudarmadji dkk, 1989) 
Metode Lowry mengkombinasikan pereaksi biuret dengan pereaksi lain ( 
Folin-Ciocalteauphenol ) yang bereaksi dengan residu tyrosine dan tryptophan 
dalam protein. Reaksi ini menghasilkan warna kebiruan yang bisa dibaca diantara 
500-750 nm, tergantung sensitivitas yang dibutuhkan. Akan muncul puncak kecil
disekitar 500nm yang dapat digunakan untuk menentukan protein dengan 
konsentrasi tinggi dan sebuah puncak besar disekitar 750 nm yang dapat 
digunakan untuk menentukan kadar protein dengan konsentrasi rendah. metode ini 
lebih sensitif untuk protein konsentrasi rendah dibanding metode biuret 
(Soeharsono,2006). 
1. Pembuatan reagen Lowry A :
Merupakan larutan asam fosfotungstat-asam fosfomolibdat dengan 
perbandingan (1:1). 
2. Pembuatan reagen Lowry B :
Campurkan 2% natrium karbonat dalam 100 ml natrium hidroksida 0,1 N.
tambahkan ke dalam larutan tersebut 1 ml tembaga (II) sulfat 1% dan 1 ml kalium 
natrium tartrat 2%. 
3. Penetapan kadar protein :
a. Pembuatan kurva baku
Siapkan larutan bovin serum albumin dengan konsentrasi 300 µg/ml (Li). 
Buat seri konsentrasi dalam tabung reaksi 0; 0,1; 0,2; 0,4; 0,6; 0,8; 1. Tambahkan 
ke dalam masing-masing tabung reaksi 8ml reagen Lowry B dan biarkan selama 
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10 menit, kemudian tambahkan 1 ml reagen Lowry A. kocok dan biarkan selama 
20 menit. baca absorbansinya pada panjang gelombang 600 nm terhadap blanko. ( 
sebagai blanko adalah tabung reaksi pertama ). 
b. Persiapan sampel  
Ambil sejumlah tertentu sampel protein yang terlarut misal albumin, endapkan 
dahulu dengan penambahan amonium sulfat kristal ( jumlahnya tergantung dari 
jenis proteinnya, kalau perlu sampai mendekati kejenuhan amonium sulfat dalam 
larutan ). Pisahkan protein yang mengendap dengan sentrifus 11.000 rpm selama 
10 menit, pisahkan supernatannya. Presipitat yang merupakan proteinnya 
kemudian dilarutkan kembali dengan dapar asam asetat pH 5 misal sampai 10,0 
ml. ambil volume tertentu dan lakukan penetapan selanjutnya seperti pada kurva 
baku mulai dari penambahan 8 ml reagen Lowry A sampai seterusnya. 
3.5.7 Analisa Kadar Lemak Metode Hidrolisis Asam (Sudarmadji dkk, 
1989) 
1. Persiapan cawan lemak 
Menyiapkan cawan porselen sejumlah sampel yang akan dianalisa. Kemudian 
mengoven cawan selama 24 jam. Setelah itu, dinginkan cawan dengan desikator 
sebelum digunakan analisa lemak. Timbang cawan kosong (b). 
2. Persiapan sampel 
a. Menyiapkan erlenmeyer ukuran 250 ml 
b. Menimbang sampel ± 2 gram (a), kemudian tambahakan 4 ml etanol 96% 
c. Menambahkan 10 ml HCL yang sudah dilarutkan kedalam aquades (setiap 
25 ml HCL dilarutkan dalam 11 ml aquades) 
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d. Tutup erlenmeyer dengan alumuniumfoil, kemudian water bath dengan suhu 
70° C selama 40 menit. kemudian tambahkan 10 ml etanol 96% 
e. Menambahkan pretrolium benzen 25 ml 
f. Pisahkan lemak dan rendemen, titrasi dengan menggunakan corong pemisah 
lemak 
g. Tuangkan hasil titrasi kedalam cawan kosong kemudian oven selama 30 
menit 
h. Timbang cawan yang berisi sampel setelah proses pengovenan  




a = berat bahan 
b = berat awal 
c = berat akhir 
3.5.8 Uji Viskositas (Manual Laboratory Brookfield Viscometer, 2006) 
Pengukuran viskositas dilakukan dengan alat Brookfield Viscometer. 
Sebelum diukur, sampel dilelehkan dan dibiarkan hingga mencapai suhu ruang. 
Rotor nomor 3 dipasang pada alat dan dicelupkan ke dalam sampel yang 
ditempatkan dalam wadah. Rotor akan berputar dan jarum penunjuk arah bergerak 
sampai diperoleh nilai viskositas produk. Pembacaan nilai viskositas dilakukan 
saat jarum penunjuk stabil dengan satuan d.Ps.  
3.5.9 Uji Intensitas Warna dengan Color Reader (Kongruang, 2010) 
Analisis terhadap warna susu pasteurisasi dilakukan secara obyektif 
dengan menggunakan alat Colour Reader, dengan alat ini warna suatu produk 




diukur dengan tiga nilai yang dilambangkan dengan huruf L, a, dan b. Nilai L 
menyatakan derajat kecerahan produk,nilai a menyatakan gradasi warna dari hijau 
hingga merah, sementara nilai b menyatakan gradasi warna dari biru hingga 
kuning. Untuk nilai a dan b, rentang nilai adalah dari negatif hingga positif  
3.5.10 Uji pH (AOAC, 2005) 
Pengukuran nilai pH dilakukan dengan pH meter Schoot Instrument 
(Jerman). Elektroda pH meter dicelupkan ke dalam sampel, nilai pH dapat dibaca 
pada layar pH meter setelah menekan tombol call dan OK dan dibiarkan hingga 
menunjukkan nilai yang stabil. 
3.5.11 Uji Organoleptik (Soekarto, 1985) 
Organoleptik merukapan pengujian makanan, berdasarkan kesukaan dan 
kemampuan untuk mempergunakan suatu produk. Dalam penilaian bahan pangan 
sifat yang menentukan diterima atau tidak suatu produk adalah sifat indrawinya. 
Penilaian indrawi ini ada lima tahap yaitu menerima bahan, mengenali bahan, 
mengadakan klarifikasi sifat. Sifat bahan mengingat kembali bahan yang telah 
diamati dan menguraikan kembali sifat indrawi produk tersebut. Pengujian 
terhadap tingkat kesukaan dilakukan dengan cara mencicipi es krim. 10 sampel 
dalam gelas plastik yang berbeda dihadapkan pada panelis, kemudian panelis 
diminta memberikan tanggapan mengenai kesukaannya terhadap es krim yang 
dicicipi dengan mengisi lembar quisioner yang telah disediakan sebelumnya. 
Jumlah panelis dalam penelitian ini sebanyak 30 orang dengan kategori 
panelis tidak terlatih.  
Skala rasa yang digunakan dengan skor 1-5 dengan urutan : 
1 = Sangat tidak enak 
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2 = Tidak enak 
3 = Cukup enak 
4 = Enak 
5 = Sangat enak 
Skala aroma yang digunakan dengan skor 1-5 dengan urutan : 
1 = Sangat tidak sedap 
2 = Tidak sedap 
3 = Cukup sedap 
4 = Sedap 
5 = Sangat sedap 
Skala warna yang digunakan dengan skor 1-5 dengan urutan : 
1 = Sangat tidak menarik 
2 = Tidak menarik 
3 = Cukup menarik 
4 = Menarik 
5 = Sangat menarik 
Skala tekstur yang digunakan dengan skor 1-5 dengan urutan : 
1 = Sangat tidak lembut 
2 = Tidak lembut 
3 = Cukup lembut 
4 = Lembut 
5 = Sangat lembut 
Skala kesukaan yang digunakan dengan skor 1-5 dengan urutan : 
1 = Sangat tidak suka 
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2 = Tidak suka 
3 = Cukup suka 
4 = Suka 
5 = Sangat suka 
3.6 Analisa Data 
Data pengamatan pada penelitian ini dianalisis menggunakan analisa ragam 
atau analysis of variance (ANOVA) untuk mengetahui pengaruh dari perlakuan 
selanjutnya apabila perlakuan berpengaruh nyata maka akan dilanjutkan dengan 
uji DMRT. Penentuan perlakuan terbaik di analisa dengan menggunakan metode 
de garmo dan penentuan perlakuan yang paling baik dengan menggunakan 
metode indeks efektivitas (effectiveness index). 
Data organoleptik diuji dengan menggunakan Kruskall Wallis dan jika 
terdapat perbedaan secara nyata akan dilanjutkan dengan uji Mann Whitney guna 














































Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Abu Daun Pisang Kepok Kering 
Sumber : Kementrian Pendidikan dan Kebudayaan (2013) 
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Susu segar 400 
ml, susu skim 9% 
b/v, gula 15% b/v, 
CMC 0,5% b/v 
Pencampuran (mixing) 
Pasteurisasi  
T= 63°C, t= 30menit 
 
Aging 
T= 5°C, t= 24 jam 
 
Ice Cream Maker 
(ICM) selam 15 menit 
t = 20 menit 
Es Krim 
Homogenisasi  




- Kadar Air 
(Priyantono, 1999) 
- Kadar Abu (AOAC, 
1995) 
- Total Padatan Terlarut 
 (Sudarmadji dkk, 
1984) 
- Kecepatan Leleh 
(Maskuri dkk, 2009) 
- Kadar Lemak 
(Sudarmadji dkk, 1984) 
- Kadar Protein  
(Sudarmadji dkk, 1984) 




- Intensitas Warna 
(Kongruang, 2010) 
Jenis Susu : 
S1 : Susu Sapi 
S2 : Susu Kambing 
Penambahan abu 
daun pisang kapok 
kering :  
K0 = 0% 
K1 = 1% 
K2 = 2% 
K3 = 3% 
K4 = 4% 
Penambahan 
kuning telur 16 
gram 
Gambar 2. Diagram Alir Pembuatan Es Krim 
Sumber : Astawan (2010) 
